HITACHI 

Inspire the Next 


日立オーブンレンジ 


家庭用 


クッキンヴカイ K 

〈取扱説明書•料理集〉 

MRO-DF6 


型式 


保証書別 


このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げしがだき、まことにありがとうございま 

した。 このクッキングガイドをよ < お読みにな日、正しくお使いください。 

お読みになったちとは、保証書とともに大切に保存してください。 



r 安全上のごま意」！-» P .6 〜9 I をお読みいたださ、正しくお使いください。 




田•乂 bY 乂々乂々过 A 了•〈巧窗型活••莖曲脯〉 

















はじめに 


J 願觀。 し、 新潮に の 商 さはてから 


•使用していないときの消費電力を節約するため、スタート 
せずに放置すると、約10分後に、自動的に電源を切ります。 

また、電源プラグをコンセン 
卜に差し込んだだけでは電源 
は乂〇ません。 

(待機時消費電カオフ機能） 



ドアを開閉すると電源 
び「入」になり、表示 
部に「0」を表示します。 


モ熱中は節電のため庫内なを消なしています。 

•予熱中は、節電のため庫内灯を消なしています。予熱中に加熱室の様子を見たいときは、 
「あたためスタート」ボタンを押すと、約已砂間、庫内なが点灯します。 


才ート調理を上手に使うために 


•食品の表面温度をはかってオート調理する赤外線 
センサーが内蔵されています。 

•加熱方法や時間、温度の設定が不要な27種類の 
オートメニューを用意しています。メニューを選 
んでスタートするだけで上手に仕上がります。 


♦飲みちのは 13牛乳 I • 円お酒 I で加熱してください。 

(-► P . 22.46 ] 


食品を加熱室のテーブ 
ルプレートの中央にお 
いて < ださい。 

※食品を端に置いたり、 
少量の食品を加熱する 
と正しく食品の温度が 
はかれず加熱しすざや 
加熱ムラとなり、発煙、 
発乂の恐れがあります。 
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ち< じ 


ご使用の前に 


•はじめに . 

•各部のなまえ•操作パネル•付属品- • 

•安全上のごを意 . 

•据え付け . 

•加熱の種類による付属品の使しかた’ 

•加熱のしくみ . 

参初めてお使いになるときの準備 ••••‘ 

•使える容器•使えない容器 . 

•上手な使いかたのポイント . 

• 食品の分量と容器の大きさ . 

•食品を置く位置 . 

• 2個(上の食品の同時加熱 . 

• 調理中の仕上びり状態の確認 • • • • ’ 

•オート調理後の追加加熱 . 

• 調巧後の食品や付属品の取り出し’ 
•メ□ディーの切り替えかた…… 
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1已 
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•手動調理（グリルを使う） 

• 魚など表面に焦げ目をつける調理 . 

•手動調理（オーブンを使ラ） 

•予熱ありの使いかた . I 30 

•予熱なしの使いかた . I 31 

•手動調理（発酵を使ラ） 

• レンジ発酵 . 

-才ーブン発酵 . r 33 

•手動調理をするときの加熱時間 . I 34 


お手入れ 


•本体.付属品のお手入れ . I 36 

•においが気になるとさ(脱臭) . 


こんなとをは 


巧いかた 


•調理の手順 . I 16 I 

•オート調理 

.オート調理で使う付属品•参照ページ • •. • •rrsi 

• ごはんやお総菜をあたためる . 

• あたためられる食品と上手な 

あたためかた . I 21 I 

• (のみちの)、(デイ U -)、 访ロリーカット) ••••• 

• (角皿スチーム） . r 2 己 I 

参手動調理（レンジを使う） 

• 食品を一定のワット数で加熱する 
• 加熱時間の決めかた、下準備をする••” V 2 T \ 
• 加熱途中でワット数を自動的に 

切り替える （ U レー加熱) . I 28 I 


参料理が上手にでさないとき 


• 'マ'、け厶爪お卜 t ■一/) rh . 

1 38 1 

• しへ yUJ の/し/し化） 

1 半る巧、ま.を巧、ま . 

1 38 1 

• す肖キぷ肖牛/巧 

• お総菜のあたため . 

• 牛乳のあたため . 

• 里ミ巧 . 

1 39 1 

1 39 1 

1 40 1 

• 主: T 未 

• スポンジケーキ . 

• シューク U — ム . 

• クッキー、バター□-ル . 

参お困りのとさは . 

•次の場合は故障ではありません . 

•表示部に次の表示が出たとき . 

1 40 1 

1 40 1 

1 40 1 

1 41 1 

1 41 1 

1 43 1 


料理集 

44〜74 

参保証とアフターサービス…… 

. 1 75 1 

• 「ご相談窓□」 . 

. 1 75 1 

•仕様 . 

. 1 裏表紙 1 
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キヤビネツト 



排気口 


平面 ヒーター (上） 

加熱室天井部に内蔵 
されています。 

赤外線センヴー 

センサー部に指や物を 
入れないでください。 

皿受棚 

上段または下段に 
角皿をのせます。 

テーブルプレート 

(耐熱セラ S ック製） 

加熱室底面に設置され、 
食品を中むに置いて 
加熱します。 


操作パネル 


吸気口 




アースリード 線 
差込プラグ 
庫内な 

ドアファインダー 
ドア 

加熱中にドアを開け 
ると庫内打び消えま 
す。 


平面 ヒーター (下) 

加熱室底部に内蔵 
されています。 


付属品 


I 角皿 

(ホー□—製） 



■クッキングガイド 
体動 

■保証書 


《「取っ手」を別売品馆 R 品番号 MRON 80 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。（使うときは、厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い、 
両手で取り出します。） 


取っ手(別売品） 


部品名 

部品番号 

希望ル売 
価格 

取っ手 

MR 0- N 80 

003 

84 日円 

(税抜 8 己 0 円） 


各部のなまえ • 操作/ V ネル • 付属品 


B 各部のなまえ.操作パを.付麗 


aaa ごご〇ごご 
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操作パネルのはた5き 


5半お凍 8根菜 11ケーキ 

6お凍 9ブラタンにかんたんパン 
7裏•果菜10ピザ 巧ほ温調理 


角の スチーム _ 

14をわん暴し17スフレチーズヶーキ 
15まブくり豆腐18ブリン 
16和棄子 


力□リ-ヵット _ 

19鶏の A - ブ腐き22鶏のからあげ巧すーブン天ぷら 
20スペアリブ 23エビフライ26焼きそば 
21豚肉の野菜□-ル24ヒレカツ 2?チンジャす□ウスー 


オート調理表示 


オート調理で選択でさるメニ 
ユーを ま号ととちにドアの前 
面部分に表示してしほす。 


手動調理 


才-ブン 
(発酵） 


手動調理を使う 


手動調理で調理するとさに加 
熱の種類に合わせて還択しま 
す。 


グリル 


レンジ 

说齡 


時間を設定する 


手動調理の時間の設定を行 
います。 


温度/仕上びりを選ぶ 


] あたため I 、長解凍あたため] 


、オート調理の仕上び0や手動 
調理の温度の設定を行います。 


[す-卜]すーブングリル L •ンジ 
現在拘設定湿度上玲 f 段 



のみちのデイリースチーム 
力叫-カット M 

そ熱発酵 ち皿 

お貢やや強か弱 


1 


表示部 


設定内容や運転状況を表示し 
ます。麽示は全点 I 灯イメージ 
図です。） 



1 


加熱をスタートする 


にあたためし医解凍あたため 


オート調理、手動調 I 里などの 
運転のスタートを行います。 


オート調理を使う 


キーを巧してオート調理の種 
類を選びます。 


とりけしをする 


設定内容や運転のとりけしを 
行います。 


脱臭をする 


加熱室のにおいを軽減します。 


1ユーを 選択する 


オート調理のメニューま号の 
選択を行います。 


《 PAM 1000 W について 

高周波出力] OOOW は、短時間高出力機能(最大3分間にす。 

オート調 I 里の L あたため居解凍あたため I 等の限定したメニユーにのみ働きます。 


I 各部のなまえ.操作パネル.付麗 
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し^^マ、ミ牛^^ ※この機器は一般家庭用です。業務用にはお使いに 

ミな日ないでください。 

お使いになる人やほかの人への危害、財産への損害を未然に防止するため、お守りいただくことを、次の 
ように説明しています。また、本文中の注意事項についてもよくお読みのうえ、正しくお使いください。 


■ここに示したま意事項は 


表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明 


しています。 


/ fs . この表示の欄は、「死 t または重傷を負ラおそれび特 

ム5_^じ|がに高い」の容です。 


A 警告 

A 注意 

\_ 


この表示の欄は、「死 t または重傷を負5おそれびあ 
る」内容です。 


この表示の欄は、「傷害を負ラおそれびあるか、また 
は物的損童の発ちのおそれびある」内容です。 


表示の例 

A 

気をつけていたださたい 
,「を意喚起」内容です。 

0 

してはいけなし、 r 禁止」内容 
です。 

1 

し 

実行しなければな5ない 
「指玩赔のものです。 


ご使用のまえに 


A 筒埃 


(义災•感電•けがの原因） 

•改造はしない。また、サービスマンに1外の人は、分解したり 

fX J 修理しない。 修 I 里はお買い上げの販売店または「ご相談窓□」 

V y にご相談ください。 HI 


分解禁止 

•吸排気□や巧、ずき間などに指や物を差し込まない。 


特にモ供のいたず日などにを意ずる。 ^ * 

J 


据え付けるとを 


A 警告 


(感電•ショート•発义-义災①原因） 

0 •電源コードや差込プラグを傷付けたり、加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり. 
ねじったり、たばねたり、重いちのを載せたり、はさみ込んだりしない。 

♦傷んだ電源コードや差込プラグ、ゆるんだコンセントを使用しない。 

•交流1 00 V な外では使用しない。 

(ヒーター使用時の高ミ豆で引义①原因） 

0 •燃えやずいもののそばに置いたり、熱に弱いちのやカーテン、スプレーち 
などを近づけない。 

•たたみ、じゅラたん、テーブルク□スなど熱に弱いものの上に置かない。 

(义災-感電の原因） 



〇 


アンペア 


•電源は定格1日 A 1 U 上の専用コンセントを単独で使い、他の器具と併用 
ずる分岐コンセントは使わない。 

(分岐コンセント部び異常発熱して発义することびあります。） 

(頭からかぶるなどずると、□や鼻をふさざ窒息の原因） 

•包装用ポリ袋は幼児の手の届かない所に保管または、廃棄ずる。 


(D^ 


据え付けるとを 


ZL 警告 

® アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 
アース線を接続せよ 


■アース端子びある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 
感電防止のため、アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格ち 
び工事するよラ法律で定められていまず。お買い上げの販売店か、 
おおくの電気工事店にご相談ください。（工事はち料） 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はしないでください。 
(爆発•火が-感電などの事故防止のため法令で禁止されています。） 



♦次の場合は、感電事故を防止ずるため、電気工 
事±の有資格者により D 種接地工事（接地抵抗 
100 GOT ) をすることが法律で義務づけ！5れ 
ています。電気工事店に依頼してアースエ事 
をして < ださい。 

湿気のをい場所 

♦水蒸気び充満する場所♦±間、コンク U —卜床 
♦ミ酉、しょうゆなどを醒造、または貯蔵する場所 

水気のある場所 

この場合、漏電しゃ断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

• 水を取0扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
• 地下室など常に水滴び漏出したり、結露ずる場所 


V 


A 注意 


(义災-発义-感電の原因） 

0 参ずさ間があつても5面(上面、左側面、ち側面、後面、底面） 
を囲む設置はしない。 

参電源コードは、排気□や温度の高い部分に近づけない。 
参水のかかるところや熱気、义気の近くで使わない。 


(感電や漏電の原因） 

•水平で丈夫な場所に置く。 （振動-騒音-本体落下の原因） 
♦製品本体が転倒落下した場合は、使用せず、点検を依頼する。 



本体の落下-転倒を防ぐために、転倒防止金具馆 P 品番号 MRO - N 80-016) を別売品として 
扱っていまず。お買い上げの販売店にご相談ください。 


〇 


•差込プラグの抜き差しは、コードを持たずに、 
•使用前に包装材は全て取り除く。 

•本体は壁などとの間をあける。 （過熱 

して発火する恐れ） 


己 cm 
じ I 上 


差込プラグを持って行ラ。 

r 周囲の保護のために」 

吕 OcmW 上 左記寸法を離してち調理物 

の油でミちれたり結露するこ 
OcmiU 上とがあります。排気が直接 
壁にあたらないように据え 
P ソ付けてください。 

あらかじめアルミホイルを 
壁面に貼るとミちれを防止で 
さます。後面がガラスの場 
含、温度差で割れる恐れが 
あるので 20 cm 於上あけて 
<ださい。 


み 


熱に弱い家具やコンセントのあ 
る壁面に、排気口が向い合ラと 
さは、熱変おや変色する恐れが 
あるため遠ざけて < ださい。 


使用するとを 


么警告 


(事故の原因) 


0 参子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない。 （やけど-感電-けびの恐れ) 
参調理中に差込プラグを巧き差ししない。 （火災-感電の原因） 

抜くときは、とりけしキーを巧した後にずる。 















































使用ずるとを 


A 注意 


(感電-けび-電波漏れ-故障-义災の原因） 

♦本書に記載されている方法に1外では使わない。 

0 参本体に水をかけない。 

参本体やドアに無理な力を加えたり乗ったりしない。 

参ドアに物をはさんだまま使わない。 

♦巧類の乾燥など調理外の目的に使わない。 焼煙、発火、やけどの原因） 

参 テーブルプレー トに衝撃を加えない。 

割れたり、ひびび入ったときは、そのまま使用せずに、お買い上げの販売店にご相談ください。 
そのまま使用すると故障の原因となります。 

参吸気□-排気□をふさびない。 

参食品は加熱しずざない。 （発煙、発火の原因） 

参少量 （1 00旨未満)の食品をオート調理で加熱しない。 

参食品をテーブルプレートの端に置いてオート調理で加熱しない。 

参本体の上に物を置かない。 （過熱してこげ、変あの恐れびありまず。） 


(やけど-けが-义災の原因） 

•長期間使わないとさは、差込プラグをコンセントから抜く。 

(絶縁劣化により感電-漏電义災の原因） 

•調理後の食品の出し入れにミち意ずる。 

容器やテーブルプレートび熱くなるとさびありますので、注意をして取り出す。 

•本書の指定分量がの加熱は、手動調理で様テを見なが5加熱ずる。 

♦飲みちの(水、牛乳、お酒、コーヒー、豆乳など)やカレーやシチューなどのとろみのあるもの、 
油脂分のをい生クリーム、バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出ずと去、突然沸と 
ラして飛び散り、やけどの恐れがあるのでま意ずる。 （飲みものは加熱前にスプーンなどで 
かさ混ぜます。） 

♦空焼き(脱臭)を行うときは加熱室に何も入れない。 

♦空焼き(脱臭)を行ラとさは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合があるので、窓を開けるか、 
換気扇を使って換気を行う。 



處 

プラグを巧く 




(义災の原因） 

0 参食品くずをつけたまま使わない。 

•加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1.ドアを開けない。 （勢いよく燃える恐れありびあります。） 

2.とりけしキーを巧し、運乾を止めてか5、差込プラグを抜く。 
3.本体から燃えやずいものを遠ざけ、饋义ずるまで待つ。 

•饋义しない場合は、水か消义器で消ず。そのまま使用せず、 
販売店に点横を依頼ずる。 


(やけど 


0 


けがの原因） 

参ヒーター使用中や,終了後しばらくは、高温になっているので本体（ドア、キャビネット、 
加熱室とその周辺)、角皿にふれない。 

•熱くなったドアやテーブルプレートなどに水をかけない。 （割れる恐れびあります。） 

•調理中および調理後、顔などを近づけてドアを開けない。 


〇 •調理が終わった6食品をずぐに取り出ず。 （を熱で焼け過ざになる恐れびあります。） 

参食品の出し入れは、やけどの恐れがあるので、厚めの乾いたふきんやお手持ちの才ーブン用 
手袋を使う。 




使用するとを(レンジのとを） 

A 注意 


(やけど-けが-乂災の原因） 

0 •調理外の目的に使わない。 

( レンジ加熱で温めるタイプの湯たんぽ、哺乳びん(消毒バック）などを 
加熱しない。） 

参レンジ加熱では、ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 

(破裂の恐れ） 

•目玉焼去やおでんのゆで卵などのあたためちしない。 

(卵を加熱する場合はときほぐしてか日加熱する） 

参加熱室び空のまま加熱しない。 （故障の原因） 

参鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、また包装にラベルやテープを貼ったままで加熱しなし、。 

参角皿は使わない。 （火花(スパーク)の原因） 

• [ T あたたの で飲みものを加熱しない。(飲みものは国を塑呂星量]で加熱ずる） 

参金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック容器は使わない。 （故障の原因） 

参食品の重さにくらべて重ずざる容器でオート調理しない。 

参宙詰やレトルト食品は宙や袋のままで加熱しない。 

参ビンのふたやお(ネジ式など)をしたまま加熱しない。 

(やけど-けがの原因） 

〇 •乳幼児のミルクやべビーフードは I レンジ日00师 で様テを見なが5加熱し、仕上がり温度 
を確!<忍ずる。 （オート調I里で加熱しないでください。） 

•市販のべビーフードは、そのまま加熱しないで、容器に移し変えて加熱ずる。 

♦ラップやふたなどのおおいをはずずときは、ま意ずる。 （蒸気び一気にでる場合びあります。） 
•膜や殻つきのものは、切り目や割れ目を入れる。 （破裂してやけどやけびの原因） 

•容器やテーブルプレートび熱くなるとさびあるのでを意して取り出ず。 

\_ J 


生卵ゆで卵黄身や目玉焼き 



お手入れのとを 


A 警告 


(やけど-感電-けがの原因） 

〇 •お手入れの際は差込プラグをコンセントから抜く。また濡れた手で 

差込プラグの抜き差しはしない。（感電やけびをずることびありまず。） 
•差込プラグの刃および刃の取り付け面のほこりをよくふく。 

参本体の掃除は、差込プラグを巧さ本体がをめてか！5行ラ。 


运 

プラグを巧く 



■ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線は 3 m じ(内に近づけない。 （雑音や映像の乱れの原因) 
■落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントか日巧く。 械障の原因） 





























据え付け 


■本体と壁の間は上面 20 cmL ソ上、左ち側面 
已 cmL ソ上、後面 10 cm 間をあけて設置しまず。 
※背面の排気□か5の熱気や油煙で、壁がよごれ 
るとさがありまず。 

※熱に弱いちのや力ーテンのそばに据え付けない 
で < ださい。 

■事故防止のため、アースを確実に取り付けてく 
ださい。 


20 cnUU 上 


TOcnU ソ上 



加熱の種類による付属品の使いかた 

■手動調理でのご使用について 



角皿 

/^\ 

レンジ加熱 

W ち皿と皿受棚の間で火花(スバ-ク)が 
発生し損傷します。 

才ーブン加熱 

〇 

グリル加熱 

〇 


オート調理でのご使用について 

オート調理ではレンジ出力やオーブンまたはグリルの温度を自動でコントロールするため、オート調®—覧 
に記載されている付属品が使えます。 [^ P .1 8.191 


■ち皿は、下の絵を参考に上段、下段に正しくセットして 
お使いください。 



今 P.6 、7 



M 据え付け/加熱の種類による付属品の使いかた 
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■徊包材は、すべて取り除いてか日ご使用ください。 
※空焼き(脱臭)はヒータ ー( 才ーブン加飘で巧います。 


A ミ主意 


(やけど•けが•义災の原因） 

Q * 空焼さ(脱臭)の加熱中や終了後しばらくは、 
本体（ドア、キャビネット、加熱室とその周辺）に 
ふれない。 


〇 


>空焼き(脱臭)を行うときは、加熱室に何を入れ 
ない。 

>空焼き(脱臭)を行うときは、油の焼ける臭いや、 
煙が出る場合があるので、窓を開けるか、換気扇 
を使って換気を行う。 


■空焼き（脱臭）を巧う。 

〇 加熱室を空にしてドアを 
閉める 





空焼さ(脱臭）をする 


脱臭 


を押す 



@ 


\mEepi 


を押す 


終了音び鳴った！5終了です 

11 


初めてお使いに 
なるとをの準備 ^ 


加熱のしくみ 








電波(高周狱で食品を加熱 
します。 

電波屆周敵には3つの性質 
があります。 

水分を含んだ食品 
には 「D 及収」され 
よ d 〇 

ガラス、陶磁器な 
どの容器では r 透 
過」します。 

金属にあたると 
「反射」します。 


食品に吸収された電波は、水の分テのまさつ 
運動を活発にし、熱を発生さはます。このま 
さつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 

レンジ加熱の特長 


禅 

ザ 



スピーディー 
で経済的です。 


色やお、風味 
び保たれます。 


水を使わない 
ので栄養素び 
保たれます。 


盛りつけたま 
まで加熱でさ 
ます。 



食品を上ヒーターで加熱し、食品の表 
面にこげめを付け、中はやわ5かく仕 
上がります。 



上下ヒーターで加熱室の温度を巧一 
に保ち、 食品全体を包みこむよラに 
して焼さ上げます。 


加熱のしくみ/初めてお使いになるとさの準備 










































使える容器•巧えない容器 


〇は使える。 
X は使えない。 


耐熱性のある 
プラスチック容器 

ポリプ□ピレン製など 



〇 


耐熱温度が1 40° CL ソ上 
のちので、「電子レンジ 
使用巧」の表示のある 
ちのを使いまず。 

ただし、砂糖、バター、油 
を使った料理は高温に 
なり、容器び変形してし 
まラので使えません。 


X 


ただし、「グ IJ ル、 オーブ 
ン使用可」の表示のあ 
るものは使えます。 



その他の 
プラスチック容器 


耐熱性のある 
陶器•磁器 

つつット皿 

グラタン皿など 




X 


〇 


耐熱温度が140た未満 
のちの（ポ IJ エチレン、 
スチ□-ル樹脂など）や 
耐熱温度び高<てち電 
波で変質するちの（メラ 
ミン、フエノール、ユリア 
樹脂、アルミなどで表面 
加工した樹脂など）は使 
えません。 


ただし、 ち半解凍 I 
I 已解凍 I のときにだけ、 
発ミ包スチ□-ルのトレ 
一が使えます。 


X 


〇 


日常使っている 
陶器•磁器 
茶わん•皿など 



〇 


ただし、色絵付け、ひび 
模様，金、銀模様のある 
ものは、器を傷めたり、 
义巧(スパーク)びでる 
ので使えません。 

また素焼さの陶器など 
吸水性の高いちのや、 
長時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱くなることが 
あるので注意してくだ 
さい。 


X 


陶器•磁器 


プラスチック容器 


M 隻る囊.隻ない雲 


才—ブン、ク U 
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■レンジ加熱とオーブン、グリル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器び 
発煙•発义することがあります。加熱する前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

■材質や耐熱湿度びわからない容器はつかわないで<ださい。 


ガラス容器 

その他 

耐熱性のある 
ガラス容器 

苗 

耐熱性のない 
ガラス容器 

強化ガラス 
クリスタルガラス 
カットグラスなど 

Sq 

ラップ類 

金属容器 • 金串 • 
アルミホイルなど 

竹•木•藤•紙 • 

ニス塗り•漆塗り 
容器など 

參 

〇 

ただし、加熱後、 
急をすると割れる 
ことびありまず。 

X 

〇 

耐熱温度び140で 

LU 上のちのは使え 

ただし、油、バター、 
砂糖を使った料理 

は局温(しなり、 フツ 
プが溶けてしまラ 
ので使えません。 

X 

電波を反射するので使 
えません。 

ただし、アルミホイルは 
電波を反射する性質を 
利用し、加熱しずざる部 
分をおおうなど、部分的 
に使えます。 

このとき、加熱室壁面、 

ドアファインダーにふれ 
ると火花（スパーク）び 
出て、破損や故障の恐 

れがあるのでミ主意して 

<ださい。 

X 

こげたり、塗りがは 
げたり、ひび割れす 
ることがあるので 
使えません。 

とくに針金を使つ 
ているちのは燃え 
やす<な0ます。 

ただし、竹串、楊子、 
紙は料理集に記載 
している使い方に 
限り使えます。 

1 






〇 

ただし、加熱後、 
急をすると割れる 
ことびあります。 

X 

X 

ただし、発酵では使 
えます。 

〇 

ただし、取っ手びプラス 
チックのちのは使えま 
せん。 

X 

ただし、硫酸紙や 
耐熱性の加工を 
施した紙製品は 
使えまず。 








使える容器•使えない容器 


3 




























上手な ffi いかたのポイント 


食品の分量と容器の大きさ 




食品を置 < 位置 


■中央部に 置<。 2個 m 上の場合も中央部にまとめる。 



※テ-スレプレ-伸央部分の温度讶ホかつ 
ていますので、編を端躍いて]]臟する 
と正しく編の温励'おかれずに加熱し 
すぎや;!]臟ムラの原配抓ます。 



2個上の食品の同時加熱 


■分量を同じくらいにして中央部に寄せて置きます。 



■異なる容器や食品はラまく調理できません。 



■異なる食品は手動調理 
で様子を見ながら加熱。 



すーブン 


グリル 


レンジ 


■異なる食品は 
オート調理は 
でさません。 




ご ◄ 


調理中の仕上がり状態の確認 


■調理中のドアの開閉は、できるだけさけ、開閉するときは、短時間にする。 

※温度を下げないためです。 



確認はドァ国 



開閉する 
とさは短時間に 



苗 


※ドアを開けると調理は中断されます。 


オート調理後の追加加熱 


手 

な 

使 

い 

か 

た 

の 


ン 


■追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行ラ。 



こんなとさは••- \ 

をラ少し熱くしたいとさ 
や焦げ目をつけたいとさ 
などは追加加熱をする ノ 



素圏 SII 見な J 



調理後の食品や付属品の取り出し 


A 迁思 

(やけどの原因） 

〇 

調理中や調理終了後は 
食品や容器、付属品、庫 
内、ドアなど各部び熱く 
なる場合があるのでま 
意ずる。 


■調理が終了した5、食品を早めに取り出す。 ※余熱で仕上びりび変わる 

ことびあるためでず。 





調理終了音び鳴った b 取り出してください。 


取り出し忘れ防止のために調理終了後、 
ドアび開け b れるまでに、1分ごとに「ピ 
ピピッ」と3回鳴ってお巧 b せします。 


※オーブン、グ IJ ル調理で角皿を取り出すとさは、中央部分を厚めの乾いた 
ふきんやお手持ちのオーブン用手袋を使い両手で取り出します。 


メ □ディーの切り替えかた 


■好みによって、メロディー音を r ブザー音」や「無音」に変えられます。 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、温度/仕上びり n を3砂間巧し続けます。ピッとブヴー音び鳴った b 切り 
替えび終了です。同じ操作でブヴー音を無音に切り替え b れます。さ b に同じ操作でメ □ディー音にもどすことびできます。 
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調理の手順 


調理方法は 


おたためる (^^っ 


ごはん 
お総菜 
飲みちのなど 


調理ずる 


グラタン 
茶わん蒸し 
鶏の八ーブ焼さなど 


、 



M 


■才ート調埋であたためる & P . 20.21 


1あたため I に解凍あたため]メニュー番号1、2 


■才ート調理であたためる 曾 P .22 


のみちの 


メニュー番号3、4 


I 才ート調理で調理する 〔">^22〜2已 1 


ディリ- 


角皿スチーム 


力□リーカット 


メニュー番号已〜13 


メニュー番号14〜18 


メニュー番号19〜27 


レンジ 
(発酷） 


グリル 


^ P .26~28、32 l 


〔 *P.29; 


才ーブン 
(発薛） 


〔-► P .30'31、 331 


■加熱の種類や時間、温度を手動で 
設定して調理する 


I オート調理や加熱の種類で付属品 
(角皿)を使い分ける 

操作手順の準備をちの絵で表示 


角皿!を使ラ 


角 m を使わない 



才—卜調埋 


手動調理 



調理の手順 


6 


操作手順は 



調理のあとは 



調理の手順 


/- - 

/で 

却 

フ 

ァ 

の 

風 

切 

じ 

賣 

ず 

る 

場 

京 

お 

じ 

ま 

す 

f %. 1-1 /I r \] 

♦ 、 

続 

け 

て 

調 

理 

し 

な 

し、 

と 

さ 

は 

お 

手 

入 

れ 

を 

ず 

る 

f \ 

約 

10 

分 

放 

置 

ず 

る 

と 

直 

動 

的 

に 

■ = l=a 
巧 

源 

が 

切 

れ 

ま 

ず 

〇 

P P 1 

脱臭 

[-► p . se ] 

L ブド.ビ J 

玄 

(E 

ず 

る 

と 

さ 

は 

ド' 

ア 

を 

開 

け 

ま 

ず 

〇 

L. A 

|^ K 4 c:J 

[* P .3 ス 

L. A 






















































































































































1ちたため 


» P.20] 

( 




2解凍ちたため 


P.20] 

( 


P.211 


P.211 



12 かんたんパン 


13 低温調理 


P.22] 


P.221 


P.72] 


〔今 P .60、61〕 


オート調巧 オート調理一覧 


作り方•コツ 


操作手順 


付属品の使用について 


参照ぺ-ジ 


メ ニユー分類 


—卜調埋で® 5付属品•参照ページ 


おたため 






空 


5 








る 


乳 


牛 

3 


酉 

C / 


お 

4 


-ミ 

身 

解 

半 


-3S 

為 


解 

6 


菜 

長 

身 

■ 

葉 

7 


菜 


根 


ン 

夕 

ラ 

グ 

9 


キ 


ケ 


のみをの 


デ？ 



才—卜調理 
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オート調埋で® 5付属品 • 参照ページ 

































































































































































































才ート調理 ワンタツチスタ-卜のす-卜柿たためる 


■あたため選択 

押すごとに1 ► 
2 H と切り替わ 
ります。 


■仕上がり調節 

強〜弱まで5段階 
に設定できます。 

(日段階調節） 

強 t 

やや強 
中 

やや弱 
弱，， 


I : ri あたため I 
广 I : に解まあた居あ] 


■細凶 a ドアを開けると電源が入ります。 


1あたため2お凍あたため 

( I 

— U 


すー ト調理 


f - ^ 

のみもの 

い - 

デイリ- 

角皿 
スチ-ム 

加リ- 
カット 

sum j りけし〕 

メニユ 

一 還巧 

V 

八 _ 


食品を入れた容器や皿を 
テーブル プ レー トの中央に 
置を、ドアを閉める 



〇 




を巧す 


1回押し: II あた-ため 


2回巧し: に解凍あたた创 


を押し 


お好みにより 
希望の仕上が 
りに調節する 


食品の置をかた 

参テーブルプレー トの中央に置く 


~ I I ly 

| u | 

.... . 食:耐 W l-mi! 


ブルプレート 


食品が 2 個な上の場 
合、中央に害せる 


※食品を端に置いたり、少量の食品を加熱ず 
ると、正しく温度をはかれずに加熱しずぎ 
となり、発煙•発义の恐れびあります。 


(加熱時間を表示する前に設定します。） 


レ 終了音が鳴った日食品を取り 
出す 

庫内なが消灯し、表示び「0」になり、加 
熱が終りまず。 


♦牛乳、コーヒー、水、お茶、豆乳のあたためは 巧丰 を使います。 P .巧 I 
♦お酒のあたためは W 顆国を使います。(- » P .22 ] 


>その他の飲みちののあたためは手動調 I 里で加熱します。(-> P .26'27'35] 

あたため I 民宿まあたため I は、ドアを閉めて約10分1；(内(表示部に「0」び表示されている間）に押し 
てください。ドアを開閉して約10分を週ぎるとスタートしません。ドアを開閉して|1あたため I 


[2 ちあまあたため I を押してください。 


>仕上びりびめるかつたときは、 I レンジ I 日 00 W に 様子を見なび日、さらに加熱します。才ート調 
理で追加加熱すると、熱くなりすぎます。 


II あたため1 12解凍ちたため I ではあたため！5れません。 

♦重量び ] 日日 g 未満の奠品 ♦まんじゅラ 


癒 


10 Og 未満 


>市販のおにざり 


翁 


※包装をはず 
します。 


〇 

>乳幼児用 S ルク、ベビーフード 


A 



>パン類 


咬 


>;令凍野菜 



>市販の調理済み食品 


※別の容器に移 
し換えます 




※別の容器に移し 
換えます 


次の食品は r 手動調理」で様子を見なび らあたためる 


10分 


10秒 

A 

温歐任上がり 

V 


ごはんやお総菜をあたためる 




才—卜調理 




スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、か苗屋ぜる。 


を凍スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 




焼き魚 

飛び散ることびあるのでおおい 
をすな。 




八ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるの对瞧後に饥ブる。 

焼さと0、焼さ肉 

皿に化べる。たれをめってから加熱ずる。 


を凍パンパーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しば b <®<。 



天ぷ5 • フライ • コ□ッケ 

皿に化べる。えびやし)かは飛び散ることびある 
のでおおいをする。分量の少ないときは仕上び 


を凍天ぷ5 •フライ•コ□ッケ 


皿に並べる。仕上びり調節 やや 弱か弱 


り調節 やや 弱または弱に合わせる。 


に合わせる。油び気になるときは、加熱後、 
ペーパータオルでとる。 


野菜のげめもの•酢腺•ノ V 宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥している場合は、 
ノ（夕一かサラダ油を加える。加熱後、かさ混ぜる。 


を凍八宝菜•ミートボール 

容器に入れる。加熱後、 

かさ混ぜる。 




シューマイ 

かしすき間をあけて皿に並べ、水分を補ってから力瞧 
する。乾燥ぎみのときは、サツと水にくぐ b せる。 


を凍シューマイ 

サツと水にくぐ b せて皿に並べる。 
加熱後はすクこラップをはずす。 


終 


ごはん•おにざり _ 

スピーディーにあたためたいとさ11 あたため 
仕上びり調節[やや弱]で加熱する。 
おにぎりは皿にのせる。 

チヤー八ン•ピラフ 

加熱後、かきまぜる。 




を凍ごはん•おにざり 

四角形に形作ったごはんをラップの 
重なっているちを下にして平皿に 
のせる。2個じ(上のとさは分量 
を同じにして、中央にのせる。 

を凍チヤー八ン•ピラフ 

ほぐして皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 



汁 

ち 

の 




カレー •シ チュー 




えびやし、か況ごとのマッシュルームは 
飛び散ることびある。（丸ごとのマッシ 
ュルームはあ b かじめ取り除き加熱後、加える） 
仕上びり調節 Iやや強I か齒 I に合わせる。 


みそ汁•コンソメ スープ 

加熱後、かき混ぜる。 


を凍 カレー •シ チュー 

容器に入れ、おおいをする。ふた 
の代わりにラップをするときは、 

ゆとりをもっておおい、仕上びり調節 

に合わせる。加熱後、 




やや強]か齒 


かたまりをほぐし、かき混ぜる。 
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煮 

も 

の 


m) 


野菜の煮らの•おでん（たまごは取り除く） 

容器に入れて、煮汁をかける。 


をを 

, T 7\, け、 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚 
は身び满び散ることびあるので、深 
めの皿を使い、おおいをする。 




あたため6れる食品と上手なあたためかた 


■オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて1，200邑までです） 




この マークの 付いた 
を品はラップなどの 
おおいをする。 


(オート調理) II あたため 



ご家庭で調理し、室温や;令蔵 
保をした食品をあたためる 1 回}甲し 


订ート調理) an あたため 


ご家庭で調理し、;令凍保ちした 
き品を解ましてあたためる 2回}甲し 





めん類 焼をもの 揚げものげめをの 



蒸しちの 


才—卜調理 


ごはんちの 








































































































































































オート調巧 予熱なしメニユーで調理する 


ggSiiaa ドアを開けると電源が入ります。 


1あたため2段凍あたため 

-0 


オート調理 


■ '、 

のみもの 


y - i で 

ディリ- 

' I ' - D 

巧皿 
スチーム 

'■- 

1 

加リ-] 
カット 


IKl I I とりけし I 
メニュー還巧 


食品とメニューにあった付属品 
を入れ、ドアを閉める 


〇 


のみもの 


ディリ- 


加リ- 
カット 


を選択する 




I ぐィたを巧し! 


胃、14お酒 I は1〜4杯または 
1〜4本ちセツトする 


巧 


お好みにより 
n を巧し 希望の仕上び 
D りに調節する 

圃 、胃は仕上びり設定の 
目盛を記憶します。 




を巧す 


^ 終了音び鳴った!5食品を取り 
出す 

庫内むが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 


6 


※調理後: 
どで庫 
滴をよ 
<ださ 


(オート調理） 3 牛乳のコツ 


温度/仕上がり 


1 分 


10分 



のみちの デイ U - _ 

3 牛乳 5 半巧ま 8 根を 11クーキ 

4 お巧 6 设法 9 グラタン 12 かんたんバン 

7 異ま巧 10 ビザ 巧ほ温韵 S 


力 OU - ヵット _ 

巧窝の A - ブ規き22窝のびらちけ巧7■ブン天ぶら 
20 スペアリブ 23 エピフライ班巧さそば 
21 爵巧の野果 □- ル 24 ヒレカツ 巧チンジャォ□ウスー 


(のみもの)、(デイリ-)、(カロリ-カット) 


食品の置きかた 
参テーブルプレートの中央に 置< 

^ n ~I I ^ [T 



テーブルプレート 食品が2個む上の場 

合、中央に寄せる 

※中央部分の温度をはかっています 
ので飲みちのを端に置くと正しく 
温度びはかれずに加熱しすぎや加 
熱ムラとなり沸とラしたり、仕上 
びりび悪くなる場合びあります。 
また加熱室から取り出した後でち 
突然沸とラして飛び散り、やけど 
することびあ0ます。 


M 回であたためられる分量 
は！〜4杯(本)でず。 

1 mL = 1 CC 


飲みをのの種類 

1杯分の分量 

牛 季 L 

200 mL 鮮敵 

コーヒー 

1曰 OmL 

水 

ISOmL 

お茶 

180 mL 


•容器の7〜8分目が適量でず。 

容器に巧して少量(乂量！;(下)しか入れないと、加熱室か日取 
り出した後でも、突然沸とうして飛び散り、やけどすること 
びありますので手動調理で加熱します。 


の中央に畜せて置をまず。 


今 P .2 巨、271 

卜 

1 


1 


参牛乳は冷蔵室か5出したてのものを使いまず 
参牛乳びんでの加熱はでさません。 



ろ 


ぶ酒の〕ツト ► P .4 巨 1 



才—卜調理 


ぶ水てお一 

んのっ2 

さアと 

ふドを 
、やふ 
は内 < い 


2 

2 


(才ート調理)を票.果萄医根菜 1 のコッ 


加熱ずる分量は 口葉.果菜 I で1 00~300 g を瑪^で100〜已〇 Og でず。 


葉菜，^，^ 

果菜 A • 

、 

巧窠〇 ♦ 

7葉•果菜 W 嗎 

ほうれん草、ル松菜など 
葉び食べられるちの 

\ 

なす、かぼちゃなどま実や 
種子びをべ日れるちの 

カリフラワー、プ□ッコ1」一など 
花弁やつぼみび食べられる6の 


8根菜 


根菜 

じやびいち、さつまいちな 
ど地中にある根茎や根びを 
ベられるちの 


ラップで包みテーブルプレートの中央に直接にのせて 

丸のままのじゃびいちなど複数個を加熱す 
るとをは、中央に寄せてまとめてラップに 
包んで加熱します。 



A 注意 


0 


(义災の原因） 

分量び100 g 未満のときは才ート調理で 
加熱しない。 

I レンジ I 巳 00 WI で様子を見なびら加熱します。 

\-> P -26 1 


I クッキングシートなどの紙類で包んで 
加熱しない。 


M 才—卜調理 


23 










































































































































オート調理 度半解凍 II 目解凍]のコツ 


♦を凍室で;を凍された肉や魚を解凍しまず。 （をま室か b 出したばかりのコチコチにまったものを使います。） 

•-度に解凍できる分量は、100〜60 Og でず。 

•加熱室はをましてか5使ってください。 

加熱室び熱いと r[ GS」 を表示して加熱でさません。 

区120、を与^の使用後は加熱室やテーブルプレートび熱くなっています。発泡スチ□-ルのトレーび翔ブ 
たり、加熱しすざることびあります。充分をましてから使ってください。 

•発ミ包スチロールのトレーは、生ものの解凍外には使用しないでください。 

•お、厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍 

あ、厚みび±匀一でないものは、細いところや薄いところにききます。大きなかたまりにはまわり（側面)に巻き 
ます。頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアルミホイルをピッタ U と巻いて解凍 
すると、変色や煮えび防げます。 

アル5ホイルが加熱室壁面やドアファインダーに触れると火花(スパーク)が出て、テーブル 
プレートやドアファインダーび割れる恐れがあります。 

•発ちスチ□-ル製のトレーにのせたまま解凍 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央にのせて解凍します。陶磁器や耐熱性の皿などは使 
わないでください。トレーがない場合は、了ーブルプレートに才ーブンシートかぺーパータオルを敷いて 
解凍します。 

♦解凍後そのまましば5く置き自然解凍をしまず。 


次の場合は手動調理で途中様子を見なが！5解凍します。 


• 調理済み;令凍食品や 
をま野菜 

解凍の目安は200旨で4〜 
巳分です。 

レンジ |20QWn で加熱 
する。 


a 


y ^ oo 9\ 
た巧ソ 


•分量び100旨未満の場合 

•バラバラになってまって 
いるをの 

•解凍び足りなかったとを 
• 一 2ぴ C 拟下のを凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

;令凍保を温度は一] 8でを基準にしています。 
r レンジ noowi で加熱ずる。 


とけかけている食品 


„ー ン ^けかけ T 
いる巧巧ノ 


レンジ] oow または 


I レンジに DOW I で加熱 
する。 


卜調理 ち 半解凍 II 目解翅の使い分け 


さしみを解凍後、そのまま生で食べる場合：己半解;ま 



食品の中むび、少しまって 
いる状態に仕上びりますの 
で、サクサクと包 T で切り 
やすく、食卓に出すとき食 
ベごろになります。 


肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合が解;ま 




薄切り肉は、解凍後両手で 
大きくしならせます。 

ひき肉やかたまり肉は仕上 


びり調節庐や強に合わせ 


て解凍します。 


上手な冷凍保存(フリージング)のコツ 


* 材料は新鮮なちのを 

1回分ずつ(200〜 300 g ) に分け、2〜 3 cm の厚さで、極端に薄くな日ないように平らな樹こまとめます。 

•ラップなどでピッタリ密封をしまず。 

* 魚の下ごし6えは 

魚はうろこやえ日、内臓を取り、短水で洗って水気をふき取り、一尾ずつ;令凍しまず。 

•バランなどの飾りや敷きちのは取り除きまず。 



厚さ2〜 3 cn 



才—卜調理 




才—卜調巧 


(ち皿スチーム) 


■刷は a ドアを開けると電源が入ります。 


百曲乂チーた _ 

14系わん窝し17ス7レ チー スケ ーキ 
巧寺ブ< り豆留18フリン 
16和実そ 


ま 動調理 





PylH ‘"lilWa MMuliIKn 

100 ow 


I あたため 2 解まあたため 



スート調理 
^-- - 

のみもの 


デイリ- 


ス^ 


細 カロ 

ザ -A ん 




温度 / tt 上びり 


脱臭 II I とりけし I 
メニユー還巧^ 

IY 今こ 


广 


A 注意 




巧 




〇 


角皿の出し入れは、 
やけどの恐れげある 
ので、厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちの 
オーブン用手袋を使 
ラ。 

•ち皿に残った熱湯にま意して取 
り出して < ださい。 

•取り出したち皿は、熱に弱い場 
所には置かないでください。開 
いたドアの上に置をまず。 

•子供や幼児び軸れないように気 
をつけて < ださい。 

•破れたオーブン用手袋や水にめ 
れたふさんは使わないでくださ 
し、。 


〇 


角皿にぺーパータオルを二重に敷き食 
品を入れた容器を置を、水を入れる 

ペーパータオルを敷くのは 
•型や容器のすべり止めのため 
•熱い残り湯をこぼれにくくする 




顔器 I 下劇〔入れ、ドアを 


ス n 


を巧す 




m 


お好みにより 


を押し希望の仕上が 
D りに調節する 




を巧す 



心 終了音が鳴った！5食品を取り 
出す 

庫内なが消灯し、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 


※調理後は、ふきんな 
どで庫内やドアの水 
滴をよくふさとって 
ください。 l -» p .36 j 



才—卜調理 


巧 















































































































手動調巧レンジを使う 


食品を一定のワット数で加熱ずる 


iSOOWiBOOWlI 500 WI 酌 0 WI II OOWl の操作方をを説日月しています。のク巧馬！の操作ちまは、 l —» P .32| を参照してください。 
g 曲 I 地！ ドアを開けると 電源が 入ります。 


ま動調理 
すーブン 



1000W 


Iあたため2度凍あたため 



オート調理 


のみちの 


ディリ- 


角皿 
スチーム 



A 

品歐仕上がり 

V 


mm I I とりけし I 
メニユー還巧 

V K 




〇 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレートの中央 
に置を、ドアを閉める 


を巧しワット数を選ぶ 



ワット数選択 

800 W ^600 W ^500 W ^200 W - 
レンジ発酵 ◄ I 。〇 W ィ- 


巧 


■10 分 

1 



1800 WI 




(最大設定時間3分) 
600 Wir 已〇 0 W 1 


(最大設定時間19分50砂) 


200 Will OOWI 
(最大設定時間90分) 


© 




を巧す 


例:目 00 W にセット 
した場合 



例:1分20秒にセット 
した場合 



心 終了音が鳴った5食品を取り 
出す 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、力 □ 
熱び終ります。 


/ 

A ま后、 

QlsSf ま 載^输 

顺裂 (D 恐れ） 

生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 


(※卵を加熱する場合は、ときほぐしてから加熱する。） 

ノ 


加熱時間の決めかた 


•同じ分量でも食品の種類淋質)によって調理時間も違います。 


食品100邑当たり心ンジ] 800 W I の加熱時間の目安 


食品の種類 

生からの調理あたため 

食品の種類 

生からの調理 

おたため 

野 

菓 

類 

葉•果菜類4111 

づ^ F 

巳 0 秒〜 

1 分 20 秒 

40 砂〜己 0 砂 

めん 類^ 


40 秒〜已〇秒 

根菜 ^ 

1 分 2 日秒〜 

1 分 40 秒 

40 砂〜已〇砂 

汁もの 戸ご^ 

(みそ汁•ス-プなど） 


1 分 1 日秒〜 

1 分 3 日秒 


1 分 2 日秒〜 

1 分 40 秒 

40 砂〜已〇砂 

飲みもの 

(酒•牛乳など） H ) 


20 〜 40 砂 

肉類 IM 

1 分 40 秒〜 2 分 

已日秒〜 1 分 1 日砂 

パン-まんじゆラ g 


20 〜 30 砂 

ごはん 類 


20 〜 40 砂 

- 

40 砂〜已〇秒 

A 


※[レンジに 00 W ] で加熱する場合は、約1 .5 倍の加熱時間にします。（標準温度 20° C のとき) 


•。ンジ [800 WI の最大設定時間は3分です 

3分 L ソ上加熱する場合は I レンジ I 已 OOWI で加熱 
します。 

•食品の分量にほぼ比例します 

分量び倍になれば時間ち倍、半分になれば時間を 
半分になります。 

•加熱前の食品温度によつても違います 

同じを品でを、冷蔵室や;令凍室から出して使ラ場合 
は、加熱時間びかかります。 

標準温度 (20° C のとさ）に対して、を蔵は約1 .3 倍、 
を凍は約 2.3 倍び目安です。 

また夏とをで多少加熱時間び違います。 


•使う容器によってち違います 

容器の材質や大ささ、形状によってを加熱時間は 
をか違ってさます。 

•少量の食品 （1 OOg 未満)を加熱する場台 

。ンジち OOWl で加熱時間を20〜已〇砂に設定し、様 
子を見なびら加熱します。特にルさく切ったにんじ 
んなど野菜びか量 （ 100邑未満)のとさに乾燥したり 
、火花（スパーク）び出て焦げたりすることびありま 
す。水を多めにふりかけてラップに包むか皿などに 
広げ、浸るくらいの水を入れてラップでおおい、加 
熱します。 


下準備をするはじけや飛び散りをふせざます。 


>イカやタコは表面に切り目を 
入れる 


※[レンジを00 W ] で 


加熱時間をひか 
无めにします。 



•殻付さの栗やぎんなん 

分み 

※切れ目や割れ目を入れておおい 
をして加熱します。 


>マッシュルームは半分に切る 



>ひじさ 


《レンジ 200 W で加熱時間を 


ひかえめにします。 

•さいの目野菜(にんじんなど） 

00邑じ(上にずるか、水をふりかけ、 
ラップをして[レンジ阮 0 WI で加熱します。 



化ろみのあるちのなどはおおいをして加熱前と加熱後に 
かさ混ぜる 




卜寒 



























































































































手動調理 


レンジを使う 


加熱途中でワツト数を自動的に切り替える( I ル-加熱) 


g 朋 HEl ドアを開けると電源が入ります。 


ま動調理 


A 

湿度/な上びり 

V 


PAM 

Puitc Ami"" ， かかげ " 

1000 w 


I あたため 2 段まあたため 


部 



オート調理 


のみもの 


デイリ- 


這?ム 


加リ-] 

方か I 

j Ij ； りけし) 
メニユー遷巧 

V a ' 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレートの中央 
に置を、ドアを閉める 


を巧し 


800 W または 
目 00 W 、日 00 W 
を選ぶ ' 


ワット数選択 

今 800 w^eoow ► 己 00 W^ 200 W- 

—レンジ発酵^ I 00 W ィ- 


が 


旧圆を巧し、 

時間を設定する 

(最大設定時間 I 9分50秒） 




を巧し 


200 W または 
1 00 W を選ぶ 




_田画对 甲し、 
時間を設定する 


爆大設定時間90分) 


人 


を巧ず 


終了音び鳴った5食品を取り 
出す 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 



例: 600 W にセット 
した場合 


b tjtj 


例: I 0分にセット 
した場合 


ILIJJLI ^ 




手動調理 


8 

2 


手動調理 


グ U ルを使ラ 


魚など表面に焦げ目をつける調埋 


■刷は a ドアを開けると電源が入ります。 



PAM 

hil" 化》1""•か •uliilm 

1000W 


Iあたため2お凍あたため 



オート調巧 


のみもの 


デイリ- 


スきチのム 


加リ- 
カット 


温度/任上がり 


mm ] りけし) 

メニユー舊巧_ 

V A 


® 食品をのせた角皿を 
入れ、ドアを閉める 


を巧す 




を巧す 



画の画を押し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間40分） 


人 


終了音が鳴った目食品を取り 
出す 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 


例: I 已分にセット 
した場合 



※調理終了後、；令却ファンび回転する場合びあります。 

》40分];!上のとさは残り時間を追加加熱してください。 


調理後の加熱室の油ミちれは 

「においが気になるとき」を参照に國で讓して 
ください。 I 今 P .37 I 


民 D ル I の上手な使いかた 


途中で裏返しをしてさらに焼く 

片面を焼いてか日裏返して、さ日に焼さます。魚などは盛り付けたとさ上になる方を下にして並べて焼さ、 
途中裏返してさ日に焼さます。 


食品の焼走色を調節ずるため、加熱途中で加熱時間を変えることがでさまず。 

■加熱時間を変えるとさは温度/仕上びり D D を押すと、]分単位で増減でさます。 

但し、最大加熱時間 (4 □分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示 
び I 分未満となつた場合は加熱時間を減少することはでさません。 


《 I -ーストや焼さちち、丸身の魚は焼けません。 



手動調理 


の 



































































































































手動調理オーブンを使う 


ホ熱ありの®いかた 


f 朋 Ha ドアを開けると電源が入ります。 


手動調理 


PAM 

1000W 


I あたため2瞬凍あたため 


オート調理 


のみちの 


ス n 


デイリ- 




脱臭 （ I とりけし I 


メニュー還巧 

V A — 


〇 


食品をのせたち皿を用意する 



す—ブン 
(発酵） 


を押し譜戸 。 J 


■キーを押すごとに予熱「あ0」►予熱「な 
し」►予熱「あり」の順に還択でさます。 




0 


を押し温度を設定する 


I 00で〜吕 I 0で（ I o ° c 単位）’吕己〇でまで 
設定でさまず。（加熱室び熱い場合、最大設 
定温凰ホ210でになりまず。） 


巧@四因画对甲し、 

時間を設定する 

廣大設定時間90分） 


巧0參富源 I 


(予熱を開始します） 

y 予熱終了音が鳴り予熱び終った5ドア 
ク^を開けて食品をのせた角皿を入れまず。 

■予熱び終ってそのままにしておくと、] 0分間予熱を 
継続した後、設定した時間を加熱します。 


■予熱中は節電のため庫内なを消なしてしほす。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときはを 
巧ずと約已秒間庫内なが点打します。^ 


@鐘) 


を巧す 


人 


終了音び鳴った目食品を取り 
出ず 

庫内口が消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 


例:予熱「あり」をセット 
した場合 



例:170むにセット 
した場合 



※調理終了後、;令却フ 
アンび回転する場 
合びあります。 

2加 ’ C の運転時間は 
約已分です。その 
後は自動的に 
210° C に切り曾ね 
りまず。 

追加加熱などで予熱 
び不要なとき 

予熱なしの使いかた 
のち法で巧います。 

し今 P .31」 



手動調理 
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手動調理才ーブンを使う 


ホ熱なしの®いかた 


f 朋 BA ドアを開けると電源が入ります。 


手動調理 



PAM 

RulM ‘nihlirff … daliin 

100 ow 


I あたため 2 おまちたため 



オート調理 


のみもの デイリ- 



睡 

脱臭 I [ j ： りけし) 


メニュー選巧 

V 八- 


香^ 


食品をのせた角皿を入れドア 
を閉める 



巧-ブン I 
(発酵） 


对甲し予熱「なし」 
を選ぶ 


■キーを巧すごとに予熱「あり」►予熱「な! 
し」►予熱「あり」の順に達択できます。 


@ 


0 


を巧し 


温度を設定 
する 


巧 


© 


I 00° C ~2 l 0° C ( l 0° C 単位）’吕已〇でまで 
設定でさます。边日熱室び熱い場合、最大設 
定温度は吕 10 でになります。） 


IQ 胃を押し、 
時間を設定する 

(最大設定時間90分） 


巧© 


を f 甲す 


人 


終了音び鳴った日食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 



例:予熱 r なし」を 
セツトした場合 


設定溢度 

IStJ 


例:200でにセット 
した場合 



例:30分にセット 
した場合 


すー ブン 


3げ 


※調理終了後、;令却フ 
ァンび回転する場 
合びあります。 

2加 ’ C の運転時間は 
約已分です。その 
後は自動的に 
2icrc に切り督わ 
ります。 



加熱のポイン 


食品の焼を色を調節ずるため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることびでをまず。 

■加熱中に I オーブン I を押すと、セツトした温度び表おされます。温度/仕上びり dd を押して温度を変えることびで 
さます。約2砂をに時間表おに戻ります。 

■オーブン加熱中に、加熱時間を変えるときは、温度/仕上びり DD を押すと、 I 分単位で増減できます。但し、最 
大加熱時間 (90 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び I 分未満となった場 
合は加熱時間を減らすことはできません。 



手動調理 


引 


























































































































手動調巧発酵を使う 


レンジ巧酵(レンジ目回巧し) 


* 姐材 a ドアを開けると電源が入ります。 



温度/な上がり 



1あたため2お凍あたため 


オート調理 



のみちの ディリ- 


角皿 
スチーム 


脱臭 J I とりけし I 
メニ：!一還巧 

V A — 


〇 


食品を テーブル プ レー トの中央 
に置を、ドアを閉める 


を6刚甲し!'胃 ■! 

を選ぶ 

800 W ^600 W ^500 W ^200 W - 
レンジ発酵 ◄ lOOW ^ - 



© 


の画对，し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間90分） 




例:10分にセット 
した場合 


® 參を巧す 



^ 終了音び鳴った!5食品を取り 
出す 

庫内なが消'なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 


/!\迂忌3 & 


レンジ発酵のコツ 


加熱室の温度がほいとき、上ヒーターが加熱する場合があります。 
ドア、キャビネット、加熱室の周辺に触れない。 



•角皿を使って I レンジ I 発酵 I はでさません。 

火花(スパーク)の原因となります。 

•メニューによって発酷温度が違います。温度/仕上 
がり調節キーを使い分けます。（ち表参照） 

レンジ I 発酵 I は温度/仕上びり a 〇で発酵温度をコ 
ント□ールします。温度/仕上びり DD を誤って設 
定すると上手に仕上びりません。 

* 市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
I オーブン I を熟を U で温度/仕上びり D D を巧して 
I 才ーブン I 発酵 1 (4 已で〜3已で)に合わせ様子を見な 
び日行ってください。 


をンジ 1 発酵 I メニューと記載ページ 


キー 

仕上がり調節 

メニュー 

記載ぺージ 

ft ,、/ごげご;;1 

困 

かんたんバン 

[ -» P .72 1 

グラ八ムパン 
カレーパン 
かんたんあん八 D ン 

[今 P .73 1 

1 レソン t 発酵|| 

ピザ各種 

[ 今 P .59 1 

1 やや 弱1 

ヨーグルト 

( -» P .74 1 

國 

カスピ海ヨーグル ト 

1 -» P .74 1 


手動調理 


才ーブン巧酵 


綱田 a ドアを開けると電源が入ります。 




食品をのせた角皿を入れ、 
ドアを閉める 


BEawsi 予熱「なし」 

圓を押しを選ぶ 

■キーを巧すごとに予熱「あり」►予熱「なし」ス三—- 
►予熱「あり」の順に選択できます。 


〇 


例:予熱なしをセツト 
した場合 


@ 

© 


を押し 


発酵温度を 
設定する 


■発酵温度は 4 已 ’ 40 ’ 3 已での 3 段階に 
設定でさます。 


^ IP ^を巧し、 

時間を設定する 

(最大設定時間 90 分） 




例: 40 むにセット 




を巧ず 




した場合 


牙ーブン 
設定湿度 

urr 

III 


■ u 

お度 


W 一 終了音が鳴った目食品を取り 
人出す 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終りまず。 


例:已〇分にセット 
した場合 



V A 




巧 






料理集に記載してある、バター□-ル、ピザなどの一次発 
酵を I レンジ I 発酵] で行う場合は 

♦こね上げた生地を耐熱性ガラスのボウルに入れてそのま 
まテーブルプレートにのせて発酵します。（角皿や金属製の容 
器は使えません。） 

♦かんたんパン [-»片721 を参照し、ポ U 袋を使ってこね 
ることちでをます。この場合は袋のまま、記載の発酵時間 
の少なめの時間を目安にして発酵させます。 

•二次発酵は角皿を使います。 I レンジ I 発酵 I ではできませ 
ん。 I オーブン I 発酵 I で行います。 


をンジ]発跑仕上がり調節困で調理します。 


メニ；!一.記載ぺージ 

分量 

一次発酵時間 

バター□ー ル 

日個分 

20〜30分 

[- > P .71 1 


►つづき レンシ発酵のコツ 


10抄 

A 

S 度/化上か T 

V 


10 分 


10 分 


才-ブン 
度） 


ブリル 

レンジ 


手動調理 
才—ブ 、 j 



手動調理 




























































































































































手動調理をずるとをの加熱時間 

C レンジ調理^(野累） 


* 才ート調理ずる場合、葉菜、果•巧菜は I デイ U—I 口雲•果氧で。 
根菜は、をイ1」一恆根詞で加熱しまず。 


メニュー名 

調理のコツ 

翊離の目ま （1 レンジ脚 owl ) 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほラれん草 
小松菜-春菊 

太い室には切り目を入れ、葉先と根元を交互にずる。 

加熱を、を水にとってアクあさ、色どめをずる。 

2日日 g 

吕分〜2分30秒 

ち 

白菜-ちやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にずる。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

花 

菜 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 

2日日 g 

2分30秒〜3分 

有 

な ず 

用送に合わせて切り、塩水につけてアクあさをずる。 

加熱を、を水にとって色どめをずる。 

グリーンアスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オート調理の場 
合は 1 やや強 1 で加熱する。 

さやいんげん 
さやえんどラ 

筋を取る。 

加熱を、さっと;令水をかけて色どめをする。 

とラちろこし 

皮をラップ代わりにするとさは、ひげを取り除く。 

300 邑 (1 本) 

己〜6分 

かぼち や 

大ささをそろえて切る。才ート調 S の場合は園]で加熱する。 

2日日 g 

汾〜3分3蛾 

根 

菜 

にんじん 

さいの目切り①才ート調理の場合は阔にする。 

2日日 g 

約4分 

有 

さつまいを 

オート調理の場合は 1 やや弱にする。 

さとい を 

皮をむいたさといちは、塩ちみして水で洗い、めめりを取る。 

ご ぼ ラ 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク巧きして 
か5酢をふりかけて加熱する。 

じやがし> ち 
大 根 

じゃがいちを丸のまま加熱したとさは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。さいの目切りのオート調理の塌合は [D にする。 

1加旨 

約4分 

3日日旨 

6 〜 7分 


レンジ調理）（を凍食品①臟あたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおし、の 

ち巧 

1レンジ1600 WI 

冷冻ごはん (2 〜 3师|| さの固まり） 

1杯分り日日呂） 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍おにぎり（固まり） 

1個 （1 已□邑） 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分に日日呂） 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分 (2 日日呂） 

3分20秒〜4分 

有 

冷凍 八ンバーグ 

1個 （10 日呂） 

2分30秒〜3分 

有 

を凍フライ 

2〜4個(100旨） 

1分 日 0秒〜2分 

- 

冷凍シューマイ 

1已個 (22 日邑） 

3分〜4分20秒 

有 

:令凍肉だんご(甘酢あんかけ) 

1袋に00邑） 

2分〜3分20秒 

有 

冷凍カレー-シチュー 

1人分蝴〇吕） 

3分已〇秒〜4分 

有 

冷凍 S ックスべジタブル 

200 居 

2分〜2分40秒 

有 

冷凍さやいんばん 

200呂 

2分40秒〜3分 

有 

冷凍枝豆-かぼちゃ 

200呂 

2分〜3分20秒 

有 

冷凍スイートコーン 

300呂 

已分〜目分40秒 

有 

冷凍あんまん-肉まん 

各 1 個 (80 邑） 

已〇秒〜1分20秒 

有 


■あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐ6せてか5、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

■バンやまんじゆラのあたためは、時間がたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱します。 

■ミックスベジタブルや枝豆は、水にくぐ6せて皿に広げて加 
熱します。少量（100巨未満）をラップに包んで加熱すると、 
义花（スバーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 ( F » P .27 l 「少量の食品 (1 OOg モ満)加熱の場合」参照） 
水ををめにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
6いの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

• 巿販の;令凍食品（フライやコ□ッケなど)を加熱するときは、 
食品メーカーが指示ずるトレーや容器に入れて、テープルプ 
レートの中央に寄せて置さます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している の時間を目安に して、 加熱し 

よ9 〇 


手動疆享と養加熱時間 
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C レンジ調理 


(ごはん、お総;菜のあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ1600 WI 

おおし、の 

ち巧 

ご 

は 

ん 

類 

/ 

め 

ん 

類 

ごはん 

1杯 （1 日〇邑） 

已〇秒〜1分 

- 

おにざり 

1個 （1 己□邑） 

約1分 

- 

チサー)、ン. ピラフ 

1人分诣250目) 

約1分已〇砂 

- 

スパゲッティ•焼きそば 

1人分诣2己日巨) 

約2分40砂 

- 

焼 

養 

焼さ魚 

1人分り日0旨) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （10 日呂） 

約1分 

- 

揚 

げ 

ち 

の 

フライ 

2〜4個 （1 日日呂) 

40〜已〇秒 

- 

コ□ッケ 

2個 （1 已□呂） 

已〇秒〜1分 

- 

げ 

め 

ち 

の 

野菜の妙、めちの 

1人分 (2 日日呂） 

約1分已〇砂 

- 

八宝菜 

1人分巧日〇自） 

約2分40砂 

- 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

1人分に日日目） 

1分日0秒〜2分 

- 

者を 

1切れり日日目） 

約已〇砂 

有 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

1人分 (2 日0目） 

約1分日0秒 

- 

汁 

ち 

の 

みそ汁.コンソメスープ 

1人分り日0目） 

1分〜1分日0砂 

- 

カレー*シチュー 

1人分诣2日日巨) 

約1分日0砂 

有 

ポタージュスープ 

1人分り日0目） 

1分40秒〜2分 

- 

飲 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯に00 ml ) 

約1分40砂 

- 

コ ーヒー 

1杯 （1 已 0 ml ) 

約1分10砂 

- 

酒 

1本 （180 ml ) 

已〇秒〜1分 

- 

パ 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個（100呂） 

30〜40秒 

- 

ホットドッグ 

1本 (80 邑） 

20〜30秒 

- 

バター□-ル 

2個 (80 巨） 

約20砂 

- 

ま 

ん 

じ 

を 

あんまん*肉まん 

各1個巧日邑） 

30〜40秒 

有 

まんじゆラ 

2個(100旨） 

20〜30秒 

- 

裹 

化 

コンビニ弁当 

1個(日00旨） 

1分40秒〜2分 

- 


C レンジ調理 > (生ちのの解凍） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおし、の 

ち巧 

1レンジ1100 WI 

まぐろ（ブ□ック） 

200邑 

4〜目分 

- 

いか（□—ル） 

100 居 

2〜3分 

- 

えび 

1 日 鼠巧20日巨） 

3〜已分 

- 

切り身魚 

1切れ谢10日吕） 

吕〜 3 分 

- 

ひさ肉 

200 居 

己〜7分 

- 

薄切り肉 

200邑 

4〜目分 

- 

鶏ちち肉（骨なし） 

2己0 居 

日〜7分 

- 

鶏ちち肉（骨あり） 

2已〇邑 

7〜8分 

- 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチ□-ル製のトレーにのせて加熱します。 
•加熱後3〜已分放置して自然解まします。 

♦焼き魚や煮魚、カレーやシチューのあたた 
めは、加熱中に飛び散ることがあるのでお 
おいをしまず。 


C レンジ調理 > (ゆでてをましたお窠①解;東） 


オーブン調理 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジに00 WI 

おおし、の 
有巧 

ミックスベジタブル 

200邑 

] 分已〇秒〜2分10秒 

- 

さやいんげん 

200邑 

約2分 

- 


メニ ュー名 

分量 

皿受棚 

温度 

加熱時間 

記載 

ぺージ 

予熱あり 

予熱なし 

を 

ろ 

ン 

マカ□ニグラタン 

41111 

下段 

21〇む 

20〜24分 

24〜30分 

巳8 

ピ 

ザ 

ピザ 

角皿1枚 

18〇む 

20〜2已分 

2己〜30分 

巳 9 

カルツ オーネ 

ケ 

右 

菓 

デコ レーシヨンケーキ 

直径 1 已 cm 

下段 

1己び C 

30〜3已分 

38〜42分 

64 

直径 1 8 cm 

3已〜40分 

42〜4巨分 

直径21 cm 

3目〜42分 

43〜48分 

パ 

ン 

かんたんパン 

到固 

16〇む 

22〜27分 

2己〜32分 

72 

7.3 

グラノ V ムパン 

1個 

カレー パン 

备到固 

かんたんあんパン 


♦角皿を皿受棚に入れて使用し 
ます。 


※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

※焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
曽えたり、角皿の前後を入れ 
曽えます。入れ曽えるタイ S 
ングは、加熱時間の或〜若が 
経過してからにしてください。 

《市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使ラ 
とさは、料理集の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様子を見な 
が5焼いてください。 


手動疆をすると養加熱時間 
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